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Maria Visintini Romanin 


LA 8ILENE CUCUBALUS WIB. 

NELLA ALIMENTAZIONE UMANA IN FRIULI 


Nota II - Vitamina C (acido ascorbico), 'provitamina A carotene), 
clorofilla, acido ossalico. 


In questa seconda nota viene riferito sui risultati delle indagini 
chimiche, eseguite sui giovani germogli di Silene cucubalus, relative 
ad alcuni costituenti organici di interesse alimentare e precisamente: 
acido ascorbico (vitamina C), p carotene (provitamina A), clorofilla 
e acido ossalico. 

Si vuol qui ricordare che le indagini hanno preso lo spunto dalla 
credenza di molti che la Silene, largamente usata in Friuli come verdura 
cotta col nome di « sclopìt », possedendo il gusto delicato e il valore 
nutritivo degli spinaci, li possa sostituire vantaggiosamente in certe 
diete speciali in cui questa verdura è controindicata (per esempio, nei 
disturbi epatici e renali, ecc.). 

Si sa che gli spinaci sono sempre stati tenuti in grande conside¬ 
razione dai dietetisti per il loro elevato valore alimentare (proteine, vita¬ 
mine, sostanze minerali) e medico-terapeutico nei casi di ipovitaminosi, 
anemie, ipofosforosi, ecc. Tuttavia negli spinaci, come nelle altre ver¬ 
dure in genere, un fattore negativo di qualità, che ne limita Fuso, è 
rappresentato dairacido ossalico che, in quantità relativamente impor¬ 
tanti, può provocare disturbi più o meno gravi in individui aventi affe¬ 
zioni o tare patologiche negli organi di escrezione. 

Numerose sono le indagini effettuate dagli studiosi sul contenuto 
in acido ossalico delle piante che vengono comunemente usate come 
verdure neiralimentazione umana e fra queste una particolare atten¬ 
zione è stata rivolta agli spinaci (5). 
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Secondo Lehman e Grììtz (9) gli spinaci, fra le diverse verdure 
si trovano al secondo posto, preceduti solamente dal rabarbaro (foglie), 
per il tenore in acido ossalico con percentuali che possono raggiungere 
anche il 16% della sostanza secca (nelle foglie vecchie). 

Come è stato messo in evidenza da Grutz (8) e, più recentemente 
da Ehrendorfer (7) il tenore in acido ossalico negli spinaci può variare 
in dipendenza di diversi fattori (cultivar, età delle piante, organi diversi, 
varia nutrizione delle piante, andamento climatico, ecc.). 

Queste sono le premesse che ci hanno indotti a ritenere di utilità, 
per la valutazione del valore alimentare della Sìlene, il confronto diretto 
dei dati analitici della Sìlene e degli spinaci, riguardanti quei fattori 
positivi e negativi che caratterizzano la qualità degli spinaci e preci¬ 
samente: vitamina C (acido ascorbico), provitamina A (p carotene), 
acido ossalico, protidi, sostanze minerali. 

I risultati riguardanti i principi nutritivi immediati (protidi, lipidi, 
fibra, estrattivi inazotati) e minerali (fosforo, zolfo, cloro, silicio, sodio, 
potassio, calcio, magnesio, ferro, manganese, rame) sono stati da noi 
già trattati e illustrati in una precedente nota (12). 

Alla stessa nota si rimanda per quanto riguarda le generalità 
sulla impostazione della ricerca, sulle modalità di campionamento ecc. 

Le piante sottoposte ad analisi sono state raccolte in località e in 
epoche diverse onde permetterci di valutare, sia pure con larga indica¬ 
zione, rinfluenza di talune condizioni ambientali (terreni, andamento 
climatico, ecc.) e delfetà della pianta. 

Abbiamo inoltre, e infine, considerato Teffetto della cottura in 
acqua sul contenuto delle verdure nei composti qui presi in esame 
(acido ascorbico, 3 carotene, acido ossalico). 

Per Testrazione e la determinazione delFacido ascorbico è stato 
adottato il metodo volumetrico di Bessey e King (4) indicato in « Me- 
thods of vitamin assay » deir « Association of Vitamin chemists » degli 
Stati Uniti d'America (2). 

L'estrazione e la determinazione del p carotene sono state eseguite 
sul materiale fresco seguendo il metodo di Thompson e Kon (11). 

La clorofilla totale è stata determinata secondo il metodo ufficiale 
americano dell'A.O.A.C. (1). 

Per il dosamento dell'acido ossalico, dopo aver posto a confronto 
il metodo colorimetrico alla 2-7 diossinaftalina (6) (13) (10) con il 
metodo volumetrico secondo Baker (3), si è preferito applicare quest'ul¬ 
timo del quale si riporta il procedimento. Il metodo colorimetrico è 
molto delicato a causa della facile alterabilità del colore. 

REATTIVI: 

— Acido cloridrico 6 N. 

— Idrato di ammonio 18 N. 

— Acido solforico circa 3.5 N. 

— Potassio permanganato 0.02 N. 
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— Acido f OSfovolframico : sciogliere g 24 di volf ramato di sodio in acqua, aggiun¬ 
gere cc 40 di acido fosforico sciropposo (d 1.75) e portare a cc 100 con acqua 
distillata. 

— Soluzione tampone di cloruro dì calcio: sciogliere g 25 di CaCL anidro in cc 500 
di una miscela di cc 250 di acido acetico glaciale e cc 250 di acqua; aggiungere 
questa soluzione a una soluzione di g 330 di acetato sodico in acqua portati a 
cc 500. 

— Soluzione di lavaggio: soluzione al 5% in volume di acido acetico conservata su 
Ca-ossalato (sedimento). Sbattere di tanto in tanto e filtrare prima deiruso, 
conservare a temperatura ambiente. 

ESTRAZIONE: 

L’acido ossalico solubile viene estratto da g 60 di sostanza omogeneizzata 
in mortaio facendola bollire in acqua per 15 minuti. Dopo raffreddamento si porta 
a volume di cc 500, si lascia in riposo una notte e si filtra su filtro da solfati. A 
cc 25 del filtrato in provetta da centrifuga si aggiungono cc 25 di HCl 6N e cc 2.5 
di reattivo fosfovolframico. 

L’acido ossalico totale viene estratto da g 60 di sostanza omogeneizzata in 
mortaio con circa cc 100 di acqua. Alla poltiglia portata in bicchiere da cc 600 con 
la minima quantità d’acqua possibile vengono aggiunti 2 volumi di HCl 6N per 
ogni 10 volumi della sospensione e 1-2 goccie di alcool caprifico. Dopo ebollizione 
per 15 minuti si lascia raffreddare, si porta a volume di cc 500, si agita e si lascia 
in riposo per una notte. Si mescola, si filtra per filtro asciutto e si pipettano cc 25 
del filtrato in una provetta da centrifuga ai quali i aggiungono cc 25 di reattivo 
fosfovolframico. 

Tanto le provette destinate alla determinazione dell’acido ossalico solubile 
quanto quelle per la determinazione dell’acido ossalico totale vengono coperte, 
mescolate per capovolgimento 2-3 volte, lasciate in riposo per 5 ore e centrifugate 
per 10 minuti. 

DETERMINAZIONE : 

Cc 20 della soluzione limpida soprastante si portano in provetta da centrifuga 
di cc 50 (vetro Jena o Pyrex), si aggiunge goccia a goccia da una buretta una 
soluzione di ammoniaca fino a reazione alcalina (riconoscibile da una leggera sepa¬ 
razione di volframato) e poi cc 5 della soluzione tampone di CaCL. Si mescola 
con bacchetta di vetro e si lascia in frigorifero a -f 5®-7° C per una notte. 

Dopo centrifugazione per 10 minuti si preleva con cura il liquido soprastante, 
si lava il precipitato con cc 20 della soluzione di lavaggio sollevando tutto il 
precipitato, si centrifuga per 10 minuti e si separa tutto il liquido di lavaggio. 

Il precipitato viene sciolto con cc 5 dell’acido solforico circa 3.5 N, si pone la 
provetta da centrifuga su bagno maria bollente per 2' e si procede alla titolazione 
dell’acido ossalico con KMnO^ 0.02 N. 

Cc 1 di KMnO., 0.02 N corrisponde a mg 0.9 di acido ossalico anidro. 

Cc 20 dell’estratto corrispondono a g 2 della sostanza di partenza. 

Se fosse necessario eseguire la determinazione dell’acido ossalico su sostanza 
secca, si fa rilevare che l’essiccamento va eseguito a temperature non elevate 
per evitare eventuali perdite di acido ossalico per sublimazione. 


Discussione dei risultati 

Osservando i dati analitici (riportati nel prospetto che segue e 
riferiti a sostanza secca) relativi ai tenori in acido ascorbico, 3 caro¬ 
tene, clorofilla e acido ossalico delle due verdure prima della cottura 
possiamo rilevare quanto segue. 


Contenuto in acido acorbico, 3 carotene, clorofilla totale, acido ossalico della Silene 
e degli spinaci, prima e dopo cottura (valori riferiti a sostanza secca) 
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Acido ascorbico . 

mg/Kg 

2441 

2346 

4740 

2510 

2484 

4769 

5307 

4850 

6342 

4402 

4206 

6903 

P carotene . . . 

» » 

276 

296 

316 

308 

346 

395 

395 

375 

347 

348 

384 

419 

Clorofilla . . . 

» » 

4306 

4490 

2747 

5275 

5450 

3362 

5612 

5750 

3660 

5422 

5910 

3896 

Acido ossalico tot. 

» » 

44100 

44700 

43570 

45500 

45900 

42240 

89100 

91200 

67510 

83700 

85100 

68460 

Acido ossalico sol. 

» » 

27500 

27600 

26930 

30100 

30300 

25510 

49100 

49200 

35610 

45900 

46100 

34610 
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P carotene . . . 
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497 
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Acido ossalico . 
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16640 
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7.46 



7.43 



7.90 



7.15 


(1) Per il significato di «sostanza non seccata» vedasi nel testo. 
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Tenore in acido ascorbico: nella silene il valore medio generale 
è di mg/Kg 3215, con un massimo di mg/Kg 4769 e un minimo di 
mg/Kg 2346; nello spinacio il valore medio generale è di mg/Kg 5535 
con un punta massima di mg/Kg 6903 e una minima di mg/Kg 4206. 

Risulta evidente che, così nei valori medi come nei valori estremi, 
lo spinacio ha tenori in acido ascorbico decisamente più elevati di quelli 
della silene. 

Tenore in (3 carotene : nella silene raggiunge un valore medio gene¬ 
rale di mg/Kg 323 compreso fra valori estremi di mg/Kg 395 e di 
mg/Kg 276; nello spinacio il valore medio generale di mg/Kg 378 
oscilla fra un massimo di mg/Kg 419 e un minimo di mg/Kg 347. 

Anche per il contenuto in 3 carotene lo spinacio è superiore alla 
silene: tuttavia nei valori medi generali la differenza non è elevata. 

Tenore in clorofilla (^): nella silene il valore medio generale è di 
mg/Kg 4272 con valori estremi di mg/Kg 5450 e di mg/Kg 2747; 
nello spinacio il valore medio è di mg/Kg 5042, il valore massimo di 
mg/Kg 5910, e il valore minimo è di mg/Kg 3660. 

La clorofilla è contenuta in quantità sensibilmente più elevate nello 
spinacio. Da rilevare le forti oscillazioni dei valori del tenore in cloro¬ 
filla della silene. 

Nel tenore in acido ossalico, sia totale che solubile, esiste una note¬ 
vole differenza fra le due piante: la silene raggiunge tenori meno ele¬ 
vati di quelli medi dello spinacio. 

Il tenore medio generale in acido ossalico totale nella silene è di 


( 1 ) Attualmente la clorofilla è ritenuta una sostanza importante anche nella 
nutrizione animale in genere e umana in particolare. 

Tallarico, a pag. 19 del suo volumetto « Gli ortaggi e la salute », così si 
esprime a proposito della clorofilla: 

« ...La clorofilla non ha solo una funzione fotosintetica che interessa il mondo 
vegetale, ma possiede anche una funzione salutare per la vita animale. Infatti essa 
è intimamente legata al carotene, alla sostanza madre della vitamina A e come tale 
ha valore altamente alimentare, e poi la clorofilla favorisce anche la sanguificazione 
aumentando i globuli rossi e Tematina in esso contenuta. La clorofilla inoltre acce¬ 
lera gli scambi nutritivi e l'attività cardiaca aumentando il potere di eccitabilità 
dei nervi e migliora il rendimento della fibra muscolare liscia dell’intestino. Ma la 
clorofilla ha un’altra squisita funzione. L’organismo umano così come è esposto 
al sole si lascia attraversare soltanto da pochi raggi di luce e la melanina, il pig¬ 
mento che si trova sottocute, ne regola il passaggio in modo tale che solo qualche 
radiazione penetra di poco nella pelle. Ora pare che le cose vadano diversamente 
quando il nostro organismo è intriso di materia verde vegetale, quando cioè esso 
è sotto l’azione di una certa quantità di clorofilla. Allora diventa più sensibile alla 
luce, accoglie una quantità maggiore ed un po’ di sole circola allora nei liquidi 
interni dei nostri tessuti. Sotto l’influenza della clorofilla succederebbe all'organi¬ 
smo quello che accade ad una lastra fotografica impregnata di soluzioni saline che 
servono a rendere più squisita la sua sensibilità all’azione della luce ». 
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mg/Kg 44335; le fluttuazioni non sono di ampiezza notevole essendo 
comprese fra un massimo di mg/Kg 45900 e un minimo di mg/Kg 42240. 
Nello spinacio il valore medio generale del tenore in acido ossalico 
totale è di mg/Kg 80845, il valore massimo di mg/Kg 91200, il valore 
minimo di mg/Kg 57510: Tampiezza fra i due valori estremi è qui 
molto più grande di quella che si veriflca nella silene. 

Rispetto al tenore in acido ossalico totale la frazione solubile è 
maggiore nella silene che non nello spinacio raggiungendo rispettiva¬ 
mente, nei valori medi, il 63% e il 54%. 

Evidentemente la silene, per quanto riguarda il contenuto in acido 
ossalico, è qualitativamente superiore allo spinacio. 

Questa superiorità qualitativa della verdura di silene (sclopìt) 
si accentua, come sarà più avanti illustrato, con la cottura. 


Come è stato già accennato le piante sono state campionate in 
località diverse (a S. Osvaldo e a Colugna, negli immediati dintorni 
di Udine rispettivamente a sud e a nord della città ; ambedue su terreni 
ferrettizzati) e in diverse epoche (nel 1960 il 13 aprile e il 26 aprile, 
nel 1961 il 10 aprile). 

Ciò dovrebbe permettere di poter valutare Tinfluenza della loca¬ 
lità (ambiente agro-pedologico) di raccolta, delhepoca di raccolta e 
deiretà delle piante. Tuttavia, dato Tesiguo numero di campioni, le 
deduzioni che si possono trarre dai dati analitici hanno un valore molto 
relativo e di larghissima indicazione. 

Il diverso ambiente agro-pedologico, espresso dalla diversità della 
località di campionamento, non ha praticamente influito sui tenori in 
acido ascorbico, in 3 carotene, in clorofilla e in acido ossalico della 
silene. 

Negli spinaci si notano alcune differenze, sia pure di lieve entità, 
nei tenori in p carotene, in acido ascorbico e in clorofilla; il tenore in 
acido ossalico rimane invece praticamente invariato. 

La diversità delLandamento stagionale (raccolto 1980 e raccolto 
1961) avrebbe causato notevoli variazioni, sia negli spinaci che nella 
silene, del tenore in acido ascorbico e in clorofilla. Per il tenore in p caro¬ 
tene e in acido ossalico, in ambedue le specie, si sono verificate diffe¬ 
renze di piccola entità. Comunque queste variazioni non possono essere 
sicuramente attribuite soltanto alla diversità delLandamento stagio¬ 
nale: si può infatti ritenere che con ogni probabilità abbiano influito 
e in modo sensibile, anche altri fattori di difficile controllo (quali la 
probabile diversità dell'età delle piante, alcune leggere variazioni del- 
Fambiente agro-pedologico, ecc.). 

L'età delle piante ovviamente influisce sulla loro composizione chi¬ 
mica. Sia nella silene che nello spinacio, nei campioni raccolti il 26 
aprile, si sono verificate, relativamente ai campioni raccolti 13 giorni 
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prima, variazioni in aumento nei tenori in 3 carotene e in acido ossa¬ 
lico, variazioni in diminuzione nel tenore in acido ascorbico. Da osser¬ 
vare che Taumento del tenore in acido ossalico solubile è relativamente 
minore delFaumento del tenore in acido ossalico fisso: ossia la propor¬ 
zione acido ossalico fisso/acido ossalico solubile è aumentata con Tetà 
della pianta. 

Dato che le due verdure vengono consumate cotte, e per lo più 
allessate in acqua, è molto importante la valutazione qualitativa per 
confronto delle due verdure dopo cottura. 

Si è ritenuto corretto, agli effetti della valutazione alimentare, di 
eseguire le analisi sulle verdure cotte e preparate con le stesse opera¬ 
zioni che normalmente eseguono le massaie in cucina. 

La cottura è stata effettuata in acqua distillata alFebollizione per 20 
minuti. La quantità (in peso) di acqua usata era di tre volte maggiore 
della quantità (in peso) della verdura fresca. 

Le verdure dopo cottura sono state separate dalFacqua per scola¬ 
mento senza spremitura. Le verdure cotte si riferiscono a questa con¬ 
dizione che viene indicata, nel prospetto e nel testo che segue col ter¬ 
mine di « sostanza non seccata ». 

Le analisi sono state eseguite soltanto sui campioni di silene e di 
spinacio delFultimo prelevamento (10 aprile 1961). 

I dati riportati nel Prospetto (riferiti a sostanza secca) indicano: 

— Acido ascorbico: si è verificata una rilevantissima perdita durante 
la cottura; il contenuto medio più elevato rimane sempre quello 
dello spinacio (mg/Kg 1085 contro i mg/Kg 773 della silene), 

— Non si sono verificate perdite, o sono state molto piccole, di p caro¬ 
tene durante la cottura per cui i tenori relativi sono aumentati 
rispetto ai tenori delle verdure non cotte. L’aumento è ovviamente 
apparente e dovuto alle rilevanti perdite di sostanza secca. 

Nella silene il tenore in p carotene in media è passato da mg/Kg 355 
« a crudo », a mg/Kg 537 « a cotto » ; nello spinacio in media da 
mg/Kg 383 « a crudo » a mg/Kg 538 « a cotto ». 

Le due verdure cotte si devono ritenere di uguale valore relativa¬ 
mente al loro contenuto in p carotene. 

— La quantità di acido ossalico che rimane nella verdura dopo cottura 
è costituito da una frazione fissa legata, nel vegetale, al calcio. 

Il calo nel tenore in acido ossalico dal crudo al cotto è molto rile¬ 
vante ed è più forte nella silene che non nello spinacio. 

Nello spinacio da un tenore medio « a crudo » di mg/Kg 67985 si 
passa a un tenore medio « a cotto » di mg/Kg 32875 con un calo 
del 52%. 

Nella silene il tenore medio di mg/Kg 42905 « a crudo » si abbassa 
dopo cottura a mg/Kg 16685 : si è perciò verificato un calo di mg/Kg 
26220 pari al 61% del totale. 
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Anche dopo la cottura la silene, per quanto riguarda il tenore in 
acido ossalico, è da riteneri una verdura di qualità superiore agli 
spinaci. 


Conclusioni 

Il confronto dei dati analitici relativi alFacido ascorbico, al (3 caro¬ 
tene e airacido ossalico contenuti nelle verdure cotte di silene e di 
spinacio ci permette di stabilire conclusivamente il relativo valore 
dietetico-alimentare delle due verdure. 

Soltanto per quanto riguarda il contenuto in vitamina C lo spinacio 
è apparso nettamente superiore alla silene. Nei riguardi della provita¬ 
mina A le due verdure si equivalgono perfettamente. 

Differenze sostanziali sono state invece rilevate nel contenuto in 
acido ossalico a netto favore della silene. 

Se ciò può dar ragione, almeno in parte, alla preferenza che, taluni 
in Friuli, danno alla silene in certe diete, tuttavia non deve essere 
dimenticato che anche nella silene, come è stato qui dimostrato, sono 
presenti quantità di acido ossalico tutt’altro che trascurabili special- 
mente nelle diete per individui epatici o soggetti a calcoli renali. 


Riassunto 

Vengono riferiti i risultati delle indagini chimiche eseguite sui ger¬ 
mogli giovani di Silene cucuhalus (usata in Friuli come verdura cotta 
col nome di « sclopìt » relative ad alcuni costituenti organici : acido 
ascorbico (vitamina C), p carotene (provitamina A), clorofilla e acido 
ossalico. 

I dati analitici sono stati posti a confronto con quelli ottenuti 
dallo spinacio. Da essi si può rilevare che le due verdure, dopo cot¬ 
tura, si differenziano nettamente solo nel contenuto in acido ossalico 
a netto favore della Silene. 
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